







































































































最近、著者らは、麹菌を用いた豆味噌 17. 18)、醤油 19)、濱納豆 20) 等の大豆発酵食品より、
顕著に強い抗酸化性を示す新しいタイプのイソフラボン 21)、すなわち 8-ヒドロキシダイゼ



































































































包 fJークルコシターセ C巨回亘亙り水酸化酵素 C互己邑互〕
Giu o:〉OH HO叫。H OH HO’9/ -よ
: }OH  
図4 大豆製麹時における 8-0HDおよび 8-0HGの生成機序









また、豆味噌中の総ODI のモル濃度を算出すると、約 0.6~1.2mM となるが、この値は ODI
の強い抗酸化力を考慮すると、味噌中の脂質の酸化的劣化を抑制するのに十分な濃度であ


















































*P<0.01 vs Daidzein, 
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実験動物として、 5週齢の SD系雄ラットを入手し、市販固形試料 (CA-1) にて 1週間
予備飼育した (25℃、 12時間の明暗サイクル）。イソフラボン類を含まない特餌で、さら
に6日間の飼育を続けた後、 24時間の絶食を行った。このラット (7週齢）に、先に調製













まず、 8-0HD投与後の各時間に解剖．摘出した肝臓中の遊離型 8-0HD(Free 8-0HD) 
を、電気化学検出器 (ECD)を用いた HPLCにて定量した。同時に、同じ肝臓試料にグルク
ロニダーゼ／スルファターゼの酵素処理を行い、抱合型 8-0HDをすべて遊離型 8-0HDと
した。この酵素処理物より得られた 8-0HD量を全 8-0HD量 (Total8-0HD) とした（図





全 8-0HD量も、肝臓と同様に、投与 1時間後に最大となった。この量は投与 2時間後に
おいてもほとんど減少せず、高含量の状態が維持された。しかし、その後は一様に減少し、
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あった。この血漿中においては、 8-0HDの約 8割が抱合型で、残りの 2割は遊離型で存在
していた。
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